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Tato bakalářská práce pojednává o senzorickém hodnocení vybraných druhů piv. 
Teoretická část byla zaměřena na výrobu sladu a piva a surovin k tomu potřebných a byl také 
popsán úvod do senzorické analýzy. Experimentální část byla zaměřena na vlastní hodnocení. 
K senzorickému hodnocení bylo přizváno 19 neškolených hodnotitelů FCH VUT v Brně, kteří 
pomocí připraveného formuláře hodnotili 5 vzorků vybraných druhů piv.  
Pro hodnocení vzhledu a barvy, chuti a vůně, plnosti, říznosti, pěnivosti, hořkosti, příp. cizí 
chuti a vůně u jednotlivých vzorků byla použita nestrukturovaná grafická stupnice se slovním 
popisem krajních bodů. Pro celkové hodnocení přijatelnosti vzorku byla využita pětibodová 









This bachelor thesis deals with the sensory guality of chosen types of beer. The teoretical 
part was focused on the production of malt and beer and raw materials needed and also an 
introduction to sensory analysis was described. The experimental part was focused on 
evaluation itself. Nineteen untrained assesors were invited for sensory evaluation, who 
evaluated five selected beer kinds using the preprepared form. 
Unstructured graphic scale with a verbal description of anchor points was used to evaluate 
the appearance and color, taste and odour, fullness, bite, foaming, bitterness and any off-taste 
or off-odour of each sample. Five-point category ordinal scale was used for assessment of the 
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 Pivo je slabě alkoholický nápoj mírně sycený oxidem uhličitým [1]. Nebo také podle 
jednoduché definice je pivo uměle připravený nápoj, ve kterém zkvašením cukru obsaženého 
ve sladu vzniká alkohol [2]. Pivo je celosvětově konzumovaný a oblíbený nápoj díky jeho 
příjemným smyslovým vlastnostem a nutriční hodnotě. Chemické a mikrobiologické 
vlastnosti patří mezi jeho klíčové atributy [3].  
 Je vyráběno ze tří základních složek, z obilného sladu, chmele a vody, působením 
mikroorganismů, tedy pivovarských kvasinek. Po nalití do sklenky se vytváří hustá 
kompaktní pěna a vyznačuje se také typickou hořkostí, které je docíleno chmelem nebo 
chmelovými přípravky. Podle barvy lze rozlišit piva světlá a tmavá, mohou se dělit také podle 
koncentrace extraktu původní mladiny a podle obsahu alkoholu [4]. 
Pivo vzniklo v Mezopotámii asi před šesti tisíci lety. Za zrodem piva byla pravděpodobně 
náhoda. K obilí ve skladu se dostala voda při silném dešti, a to začalo kvasit. Poté co lidé 
ochutnali tento výluh ze zkvašeného obilí a zjistili, že má omamné a zajímavé účinky, začali 
to provádět cíleně a tento proces postupně vylepšovali [5]. Nejdříve se pivo vařilo 
v domácnostech, především ženy, a postup výroby se přenášel z generace na generaci. Později 
v tom podnikaví měšťané spatřili zdroj obživy a začaly vznikat první menší pivovary [4, 5]. 
Dnes se piva česká, i dalších zemí světa, vyrábí na stejném principu jako dříve, ovšem proces 
výroby se velmi zmodernizoval [4]. 
Pivo obsahuje přibližně 1000 různých sloučenin a mnoho z nich může ovlivňovat jeho 
organoleptické vlastnosti. Organoleptické vlastnosti piva závisí především na druhu 
a množství použitých surovin, na technologii výroby sladu a piva, použitých kvasinkách, 
eventuálně kontaminaci dalšími mikroorganismy a na mnoha dalších faktorech [6]. 
Z hlediska technologického se proces výroby piva dělí na dva hlavní úseky, první je 
výroba sladu a druhý je vlastní výroba piva. Do výroby sladu patří máčení ječmene, klíčení 
ječmene a hvozdění a dva hlavní procesy, varné a kvasné, zahrnuje vlastní výroba piva. 
V kvasném průmyslu je pivovarství a sladařství díky obrovskému vyprodukovanému 
množství řazeno na přední místa. České pivo, slad a chmel jsou jedny z nejlepších 
na světovém trhu, to svědčí o vysoké kvalitě výrobků [5].  
Tak jak roste životní úroveň, tak rostou také nároky na jakost potravin. Senzorická jakost, 
tj. smysly postřehnutelná jakost, je důležitou složkou jakosti. Již řadu desetiletí je senzorické 
hodnocení součástí procesu kontroly jakosti a bezpečnosti potravin [7]. Konzument je jakost 
schopen přímo posoudit svými smysly, čímž se stává velmi významnou [8]. Význam 
senzorické analýzy spočívá především v rychlosti získání relevantních informací a také 
v relativně nízkých nákladech na její pořízení [7]. A proto je senzorická jakost nejdůležitějším 
kritériem také jakosti piva [4]. 
Charakter piva a senzorická kvalita je jednoduše řečeno to, co jsme schopni vnímat svými 
smysly při pití tohoto nápoje. Senzorický profil piva je možné posoudit také analyticky 
v laboratoři. Pomocí moderních analytických metod je možné určit v pivu stovky sloučenin, 
stanoví se však pouze předpoklad, protože senzorický charakter není možné z hodnot 
jednotlivých složek určit přesně. V současné době je proto jedinou možností přímého 




Pro senzorickou analýzu piva byla vypracována celá řada postupů včetně profesionální 
degustace. Znalost základních pojmů degustování piva však může být zajímavá i pro běžného 
konzumenta.  
V teoretické části pojednám o surovinách potřebných k výrobě sladu a piva, o vlastní 
výrobě sladu a piva, stručně popíši senzorickou analýzu a hlouběji se budu zabývat 
senzorickým hodnocením piva. Praktická část bude objasňovat postup při senzorické analýze 
piva a statistické vyhodnocení, dále poté odůvodnění získaných výsledků.  
Cílem této práce bude vytvořit formulář k senzorickému hodnocení vybraných druhů piv, 
vybrat vhodné metody pro hodnocení piva a uskutečnit senzorickou analýzu s určitým počtem 




































2 TEORETICKÁ ČÁST 
 
2.1 Sladařské a pivovarské suroviny 
 Základními surovinami pro výrobu sladu jsou ječmen a voda, pro výrobu piva jsou to navíc 
chmel, chmelové výrobky, případně náhražky sladu a pivovarské kvasinky. Teoreticky 
by bylo možné sladovat i více druhů obilí, prakticky se však používá pouze ječmen a v malé 
míře v cizině i pšenice k výrobě pšeničného sladu, který slouží k výrobě pšeničných piv [9]. 
 
2.1.1 Sladovnický ječmen 
 Na našem území se k výrobě sladu a sladových výtažků používají výhradně vybrané odrůdy 
jarního, dvouřadého ječmene (Hordeum distichum var. nutans), které patří k jedněm 
z nejkvalitnějších odrůd na světě [9]. 
Naprosto převažují odrůdy jarních ječmenů řazené do skupiny sladovnických – Akcent, 
Amulet, Kompakt, Korona, Olbram a další. V posledních letech se však začínají prosazovat 
i odrůdy ozimé, př. odrůda Tiffany, i víceřadé ječmeny a ječmeny nesladovnické. Tyto odrůdy 
zajišťují větší výnos, avšak jsou horší sladařské jakosti [1,9]. 
Ječné zrno (obilka), které se využívá pro účely sladařského průmyslu, se skládá 
z obalových částí (pluch a plušek), zárodku (klíčku, embrya) a z endospermu. Pluchy a plušky 
obsahují vlákninu a vitaminy skupiny B. Ze zárodku při klíčení vycházejí podněty k aktivaci 
enzymů v celém zrnu, má tak ze sladařského hlediska největší význam. Největší část obilky 
zaujímá endosperm a skládá se z aleuronové vrstvy, vrstvy buněk obsahující převážně 
bílkoviny a tuky, a moučného jádra, které obsahuje převážně škrob. Obsahuje složky nutné 
pro vytváření charakteristických vlastností sladu a využívané v pivovarském procesu [1,9]. 
Obilka ječmene obsahuje přibližně 80 – 88 % sušiny a okolo 15 % vody. Jestliže obsah 
vody klesne pod 10 %, došlo by k porušení enzymatické rovnováhy a ke snížení klíčivosti. 
Přibližně 95 % sušiny tvoří látky organické, z nichž převládají sacharidy a dusíkaté látky [1]. 
Výrazně převažují polysacharidy, které se dělí na α-glukany (škrobové) a β-glukany 
(neškrobové, př. lignin či celulosa) podle převažujícího typu glykosidické vazby. Dusíkaté 
látky ovlivňují pomnožení kvasinek, pěnivost, plnost, chuť a koloidní stabilitu, a tudíž 
výrazně ovlivňují technologii jeho zpracování na slad i pivovarskou technologii a tím i kvalitu 
piva. Obilka obsahuje i další složky, ovšem v menší míře zastoupení, a mezi nejdůležitější 
patří polyfenolové látky, řada vitaminů a minerální látky, především fosforečnany [9]. 
Kvalitu ječmene ovlivňuje také tzv. dormance ječmene. Je to doba ihned po sklizni, po 
kterou zrna fyziologicky dozrávají. Během této doby je důležitý přístup kyslíku 
provětráváním ke skladovanému zrnu, protože dochází oxidačními procesy v zrnu 
k odbourávání inhibitorů klíčení a k aktivaci stimulátorů klíčení. Je závislá také na půdních 
a klimatických podmínkách pěstování. U našich odrůd ječmene trvá dormance přibližně 4 – 5 
týdnů. Odrůdy, u kterých trvá dormance dlouho, obsahují většinou méně enzymů a slady jsou 
méně kvalitní [9]. 
Při vaření se používá pouze ten nejlepší ječmen, ostatních přibližně devět desetin produkce 






Obr. 1: Ječmen jarní [11]. 
 
2.1.2 Voda 
 Důležitou surovinou pro sladařství a pivovarství je voda. Ovlivňuje přímo kvalitu piva, 
má rozsáhlé uplatnění a je jí potřeba velké množství. Příkladem může být spotřeba 10 – 15 hl 
vody na výrobu 1 t sladu a 12 – 15 hl vody na 1 hl piva. Můžeme ji rozdělit na vodu varní 
a provozní, přičemž varní je spotřebováno mnohem méně a je to ta voda, která se dostane 
do piva. Varní voda má splňovat normu pro pitnou vodu a nesmí obsahovat velké množství 
alkalických uhličitanů, chloru, železa, manganu a dusičnanů. Provozní voda se může 
spotřebovat například k máčení ječmene ve sladovnách a v pivovarech k mytí a čištění, hlavně 
ve spilce, sklepech a stáčírnách, dále potom k chlazení a v kotelnách [9]. 
Dříve stačily k zásobování pivovarů vlastní zdroje pivovarských studní. Poslední dobou 
je však nutné, díky poklesu podzemních vod a se stále stoupající spotřebou, využívat i jiné 
zdroje vod, jako např. pramenitou vodu, povrchovou vodu a vodu z městských vodovodních 
řádů [9]. 
 
2.1.3 Chmel a chmelové výrobky 
 Chmelu se z pivovarských surovin používá nejméně, má však velký vliv na chuť a vůni 
piva [12]. Dodává pivu klasickou hořkou chuť, napomáhá k tvorbě typického aroma a má 
i mnoho dalších technologicky významných vlastností. V pivovarství se využívá pouze 
samičích chmelových hlávek chmele evropského (Humulus lupulus var. europeus). Chmel 
pěstovaný v České republice (dále jen ČR), především v žatecké oblasti, je aromatická odrůda 
chmele evropského otáčivého, má vysokou kvalitu a třetina z celkové produkce se vyváží 
téměř po celém světě. Velká část vypěstovaného chmelu se zpracovává na chmelové výrobky 
[9]. 
Květ samičího chmele se nazývá hlávka či šiška a morfologicky se skládá ze stopky, 
vřeténka, pravých a krycích listenů a při opylení ještě navíc semena neboli pecky [9, 10]. 
Listeny i semena obsahují žluté lepkavé žlázy produkující pryskyřice a nepostradatelné oleje, 
které dodávají pivu potřebné aroma a hořkost [10]. 
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Pěstování chmele je na našem území přísně kontrolováno a řízeno státem a jsou povoleny 
tři pěstitelské oblasti, a to Žatecko a Úštěcko v Čechách a Tršicko u Olomouce na Moravě. 
Chmelové odrůdy se mohou rozdělovat podle zabarvení na červeňáky, pěstované u nás 
(především Žatecko) a na zeleňáky, pěstované v zahraničí (Belgie, Anglie, Amerika) [9]. 
Chemické složení závisí na odrůdě, ročníku a na způsobu úpravy po sklizni. Chmel 
obsahuje okolo 44,5 % sacharidických složek, 15 % dusíkatých látek, 15 % celkových 
pryskyřic, 10 % vody, 8 % minerálních látek, 4 % polyfenolových látek, 3 % vosků, lipidů 
a 0,5 % silic. Důležité pro kvalitu jsou pivovarsky cenné látky, a to jsou pryskyřice, 
polyfenoly a silice [9]. 
Chmelové pryskyřice vytváří hořkou chuť piva. Tvoří je řada chemicky podobných látek 
a nejúčinnější skupinou z nich jsou α-hořké kyseliny, které jsou složeny převážně 
z humulonu, kohumulonu a adhumulonu. Další složky pryskyřic se vyznačují menší účinností, 
např. β-hořké kyseliny (lupulon, kolupulon, adlupulon), nespecifické měkké pryskyřice 
(humulinony, luputriony) [9].  
Polyfenoly, také nazývané třísloviny, se vyznačují důležitými technologickými 
vlastnostmi. Jedny z nich jsou srážecí účinek na vysoko a středně molekulární bílkoviny 
při chmelovaru, mají antioxidační vlastnosti a dodávají také výraznost a říznost chuti piva. 
Chmelové silice, které zůstanou v mladině a přejdou do hotového piva, mu dodávají jeho 
aroma [9]. 
Chmel může být dále zpracováván mechanickými a fyzikálními úpravami a chemickými 
postupy. Mezi nejrozšířenější výrobky zpracované mechanickými úpravami patří granulované 
chmele (chmelové pelety), které se dělí podle stupně zkoncentrování hořkých kyselin 
a nejvíce se podobají svým charakterem přírodnímu chmelu. Výrobky zpracované fyzikálními 
úpravami jsou chmelové extrakty připravené pomocí různých rozpouštědel. Tyto výrobky 
se vyrábějí ekologicky nezávadnými rozpouštědly, hlavně ethanolem a oxidem uhličitým, 
a jsou aplikovány v konečných fázích pivovarství k posílení chmelového aroma. Nejméně 
propracovanou skupinou zpracování chmele jsou chemické postupy, praktické používání 
je teprve v začátcích a je omezeno legislativou. Řadí se sem izoextrakty a izopelety, které 
obsahují izomerované a redukované hořké kyseliny. Mohou nahrazovat přírodní chmel pouze 




Obr. 2: Šištice chmele otáčivého [13]. 
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2.1.4 Náhražky sladu (surogáty) 
 Surogáty jsou suroviny nesladového původu, které se používají k částečné náhradě sladu. 
Jsou ekonomicky výhodnější, mohou být využity pro nedostatek nebo nedostupnost ječného 
sladu či z technologických a obchodních důvodů.  V tradičně pivovarských zemích je jejich 
používání značně omezeno, zvláště pro výrobu speciálních piv, naopak v zemích netradičně 
pivovarských se využívají hojně [12]. 
Rozdělují se na škrobnaté a cukernaté náhražky. Mezi škrobnaté surogáty patří 
nesladované, případně tepelně opracované obilí (ječmen, pšenice), obilné vločky (z ječmene, 
ovsa), obilné mouky, škroby (bramborový, tapiokový škrob). Mezi cukernaté surogáty se řadí 
sacharosa (řepný, třtinový cukr), invertní cukr (po enzymové hydrolýze sacharosy), 
hydrolyzáty škrobů, cukerné sirupy, mladinové extrakty (koncentráty) [12]. 
V ČR se škrobnatých téměř nevyužívá, minimálně se využívá sacharosa a škrobové sirupy. 
Ve světě se náhražek využívá mnohem více než v ČR, především škrobnatých (př. kukuřice 
v Americe, rýže v Asii, čirok v Africe) [12]. 
 
2.1.5 Pivovarské kvasinky 
 Při alkoholovém kvašení je velmi důležitý druh kvasinek, a to Saccharomyces cerevisiae. 
Kulturní pivovarské kvasinky jsou kulovitého až vejčitého tvaru. Jejich velikost je kolem 
6 x 8 µm (šířka x délka) a ovlivňuje ji i složení media a způsob kultivace. K výrobě piva 
se využívají svrchní pivovarské kvasinky a spodní pivovarské kvasinky. Kvasinky svrchního 
kvašení mají spíše hydrofóbní povrch a při kvašení jsou vynášeny na hladinu média 
vznikajícím CO2 a tvoří hustou pěnu. U kvasinek spodního kvašení naopak převažuje 
hydrofilní povrch a při kvašení snadno sedimentují [9]. 
Kvasinky druhu Saccharomyces cerevisiae se řadí mezi fakultativně anaerobní 
mikroorganismy, což jsou mikroorganismy, které mohou žít i za přítomnosti kyslíku, ale 
k životu a metabolismu ho nepotřebují, primárně se podílejí na kvašení (anaerobně). 
Konečným produktem kvašení je ethanol a oxid uhličitý, které vzniknou přeměnou 
monosacharidů transportovaných do buňky pomocí několika enzymových reakcí.  
Při anaerobním způsobu života je rychlost štěpení monosacharidů větší než při aerobním. 
Kvasinky jsou však snášenlivé pouze k určitému objemu ethanolu v médiu. Čím je ethanolu 
v médiu více (okolo 10 –12 % obj.), tím se snižuje rychlost produkce ethanolu. Ovšem 










 Sladařství je odvětví potravinářského průmyslu zabývající se výrobou sladu a v ČR má 
mnohaletou tradici. Největší část vyrobeného sladu je použita v pivovarství jako hlavní 
surovina, ze zbytku sladu se vyrábějí sladové výtažky, které se používají v různých 
potravinářských výrobách, v textilním průmyslu a ve farmacii [9].  
Ze sladovnického ječmene je vyrobena naprostá většina sladů vyrobených v ČR, slady 
vyrobené z pšenice tvoří jen nepatrnou část. Sladovny v ČR vyrábějí převážně slad českého 
typu (97 %), dále pak slad mnichovský, diastatický, karamelový, barevný a malé množství 
pšeničného sladu. Komerční sladovny, které jsou odděleny od pivovarů a jsou dodavateli 
sladu domácím i zahraničním odběratelům, vyrábí slad ze tří čtvrtin. Čtvrtina výroby 
je soustředěna ve sladovnách, které jsou součástí pivovarů a které využívají vyrobený slad pro 




Obr. 4: Ukázka sladů: zleva slad český, barevný, karamelový a chmelové granule (vlastní 
fotografie z pivovaru Starobrno, Brno). 
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2.2.1 Výroba sladu  
 Cílem sladování je vyrobit z ječmene slad řízeným procesem klíčení a hvozdění. Je 
nezbytné, aby slad obsahoval potřebné enzymy a aromatické i barevné látky pro výrobu 
konkrétního druhu piva. Výrobu sladu je možné rozdělit do několika základních úseků (viz 



















Obr. 5: Schéma výroby sladu [9]. 
 
2.2.1.1 Příjem, čištění, třídění a skladování ječmene 
 Do sladoven jsou ječmeny dodávány ihned po sklizni trvající jen několik týdnů. Ječmen je 
vytříděn nejen podle velikosti, ale také podle odrůd a jakosti, a je uskladněn bez prachu 
a cizích příměsí [9]. 
Příjem ječmene probíhá na přijímací rampě, která je vybavena váhou. Kromě hmotnosti 
se kontrolují také předepsané znaky, jako jsou obsah vody, bílkovin a nečistot, klíčivost 
a další [9]. 
Účelem čištění a třídění ječmene je zbavení ječmene prachu, nečistot a jiných přimísenin, 
dále roztřídění podle velikosti a kvalitativních znaků. Tyto podmínky jsou základem výroby 
dobře rozluštěných kvalitních sladů a zaručují nízké skladovací ztráty [9]. 
Při skladování se ječmen, který je čerstvě sklizený a vytříděný, nachází ve stadiu 
základního klidu, tzv. dormance, kdy není schopen rychle vyklíčit. To je způsobeno 
přítomností inhibitorů klíčení, dorminů. Poté, co jsou dorminy odbourány oxidací, se uvolňuje 
činnost stimulátorů klíčení, giberelinů, a zrno je schopné vyklíčit [9]. 
Nutné je při skladování zajistit takové podmínky, aby se ke každému zrnu dostal kyslík. 
Produkty kvašení totiž mohou narušit až usmrtit klíček a mimo to je dýchání energeticky 
výhodnější a dochází k menším ztrátám hmoty zrna. Sila, tedy místa kde se vyčištěný 
a vytříděný ječmen skladuje, jsou vybavena provzdušňovacím zařízením poháněným 
ventilátorem. Ječmen se může skladovat také ve starších sladovnách na půdách, sila jsou však 
modernější. Skladování probíhá přibližně kolem 6 týdnů [9]. 
Příjem, čištění, třídění 











2.2.1.2 Máčení ječmene 
 Při máčení ječmene dochází ke zvýšení obsahu vody v zrnu z 12 – 15 % na 42 – 48 %. 
Zvýšení obsahu vody je důležité pro enzymové pochody, které zajišťují optimální průběh 
sladařského klíčení. Procentuální obsah vody, kterého je dosaženo v namočeném ječmeni, se 
nazývá stupeň domočení a ten se liší podle typu vyráběného sladu [9]. 
Při máčení proniká voda do neporušeného ječného zrna hlavně jeho spodní částí, ve které 
se nachází zárodek. Tato část nejsnadněji přijímá vodu, částečně však propouští vodu i horní 
část a ostatní povrch. Polopropustné oplodí a osemení propustí do zrna pouze čistou vodu, 
zabraňuje tak vnikání solí máčecí vody dovnitř a naopak vyluhování látek zevnitř zrna. 
Nejdůležitějším faktorem, který ovlivňuje máčení, je kyslík. S rostoucím obsahem vody 
začíná zrno dýchat, při čemž se spotřebovává kyslík a vytváří se oxid uhličitý. Při 
spotřebování kyslíku a nahromadění oxidu uhličitého dochází ke kvašení a metabolity 
anaerobního dýchání mohou poškodit klíček [9]. 
Máčení probíhá v železobetonových nebo ocelových náduvnících umístěných v dobře 
provětrávané máčírně blízko zařízení pro klíčení ječmene. Tyto náduvníky jsou většinou 
válcovitého tvaru s kónickým dnem. Dno má sklon 45°, což slouží k samočinnému 
vyprázdnění. Existují také hranaté náduvníky. Doba máčení se pohybuje nejčastěji okolo 
3 dnů [9]. 
 
2.2.1.3 Klíčení ječmene 
 Cílem je aktivace a tvorba enzymů, čehož se dosahuje umělým modelováním podmínek 
přirozeného klíčení, jako je vhodná teplota, vláha a přístup kyslíku. Vedení hromad je termín, 
kterým je označováno řízené klíčení ječmene a liší se podle druhu vyráběného sladu, 
vybavení sladovny a kvality ječmene [9]. 
Klíčení je fyziologický proces, během kterého dochází využitím zásobních látek 
z endospermu k vývoji zárodků kořínků a listů. S tímto procesem je přímo semknuta aktivace 
a tvorba enzymů, ze kterých mají největší technologický význam fosfatasy, cytasy, proteasy 
a hlavně amylasy [9]. 
Optimální teplota pro sladařské klíčení je 14 – 18 °C v hromadě, liší se podle druhu 
vyráběného sladu. Důležitý je opět přístup kyslíku ke klíčícímu zrnu. Hromady 
se v počátečních stádiích klíčení musí často předělávat, přehazovat a provětrávat, aby nedošlo 
ke vzniku oxidu uhličitého a klíčení nebylo zastaveno. Ke konci klíčení, a to hlavně při 
výrobě tmavých sladů, se intenzita větrání snižuje, aby se dýchání pozvolna zastavilo a ztráty 
prodýcháním se tak snížily [9]. 
Klasickým způsobem se provádí klíčení na humnech, což jsou hladké podlahy ve velkých 
místnostech s účinným větráním. Při klíčení vykazuje hromada charakteristická stadia, která 
jsou tradičně nazývána mokrá hromada, suchá hromada, pukavka, mladík, vyrovnávaná 
a sejmutá hromada. Avšak sladování na humnech má i několik nevýhod a zavádí se 
pneumatické sladování, které tyto nevýhody potlačuje. Pneumatické sladovny mají velkou 
kapacitu, sníženou potřebu manuální práce, vysoký stupeň automatizace, jsou klimatizovány 
a mnoho dalších výhod [9]. 





 Účelem je snížení obsahu vody ve sladu pod 4 %, pozastavení vegetačních procesů 
a vytvoření chuťových, barevných a oxidačních a redukčních látek, které tvoří charakter 
sladu [9].  
Hvozdění můžeme rozdělit do tří fází, na fázi růstovou, enzymovou a chemickou. V první 
fázi, tedy fázi růstové, probíhají v zrnu všechny vegetační pochody včetně růstu kořínků 
i klíčků. Tato fáze probíhá do teploty 40 °C a při vlhkosti nad 20 %. Při enzymové fázi už 
jsou zastaveny vegetační pochody, ale ještě pokračují enzymové reakce. Při této fázi se 
teplota pohybuje do 60 °C a vlhkost pod 20 %. Ve fázi chemické už dochází v zrnu pouze 
k chemickým reakcím tvorby barevných, chuťových a oxidoredukčních látek. Teplota se 
pohybuje nad 60 °C a vlhkost pod 10 % [9]. 
K hvozdění dochází na hvozdu. Dnes jsou využívány především jednolískové hvozdy 
a jejich hlavními konstrukčními prvky jsou vyhřívací systém, lísky, větrací systém, regulační 
a ovládací prvky. Teplotou a délkou sušení je ovlivněna barva a další vlastnosti sladu. 
Odhvozděný slad se poté na odkličovačce zbavuje kořínků, které jsou zvané sladový květ. 
Sladový květ obsahuje velké množství biologicky významných látek a je významnou 
surovinou v krmivářství i ve fermentačních technologiích [9]. 
 
 
2.3 Pivovarství  
Výroba piva se dělí do tří výrobních úseků. Úseky zahrnují řadu složitých mechanických, 
fyzikálně chemických a biochemických procesů. První úsek je nazýván horká fáze a zahrnuje 
výrobu mladiny ze sladu, chmele a vody či použití náhražek. Druhé dva úseky, jako je 
kvašení mladiny a dokvašování mladého piva a závěrečné úpravy a stáčení do lahví, se 
















































Obr. 6: Schéma výroby piva [9]. 
 
2.3.1 Výroba mladiny 
Výroba mladiny se provádí dvěma způsoby. První je jednormutový infuzní způsob, který 
probíhá bez povaření rmutu a je rozšířen především na západě. Druhý je vícermutový 
dekokční způsob, při kterém dochází k povaření rmutu a používá se v ČR a v dalších zemích 
Evropy [9]. 
Skládá se z následujících technologických úseků: šrotování, vystírání, rmutování, 
scezování, vyslazování mláta, chmelovar a závěrečné úpravy mladiny [9]. 
Většina zařízení potřebných pro výrobu mladiny je umístěna ve varně. Varna je místnost 
či budova, ve které jsou umístěny varní nádoby včetně příslušenství [9]. 
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Obr 7: Varna pivovaru Budějovický Budvar [15]. 
 
2.3.1.1 Šrotování 
Je to mechanické drcení zrna a jeho účelem je dokonalé vymletí endospermu, které bude 
mít vhodný poměr jemných a hrubších částic. Obalové části zrna musí být zachovány, protože 
v pozdější fázi slouží při scezování jako filtrační materiál [9]. 
Probíhá ve šrotovnících, které jsou vybaveny dvěma, čtyřmi, pěti nebo šesti válci.  Slad se 
může šrotovat za sucha, vlhčený parou nebo za mokra. Jemnost šrotování musí být 
přizpůsobena tak, aby příliš jemný šrot nezpůsobil potíže při scezováním především 
ucpáváním kanálků, na druhou stranu ale čím je šrot jemnější, tím je lepší přístup enzymů 
k jednotlivým částem sladu. Šrotovníky jsou většinou umístěny nad varnou, při čemž se 
využívá samospádu materiálu. Následující operace probíhají ve varně [9]. 
 
2.3.1.2 Vystírání 
Je to smíchání rozdrceného zrna, tedy sladového šrotu nebo šrotu sladových náhražek, 
s vodou. Takové množství sladu či náhražek, které je použito na jednu várku, se nazývá 
sypání a objem vody, která je použita k vystírce, se nazývá nálev. Nálev se určuje podle 
sypání a typu piva, které je vyráběno. Obvykle se vystírá při teplotě 35 – 38 °C [9]. 
 
2.3.1.3 Rmutování 
Rmutováním se připravuje sladina s požadovanou extraktovou skladbou. Toho se dosahuje 
postupným zahříváním celé nebo části vystírky na technologicky významné teploty: 
35 až 38 °C - kyselinotvorná teplota 
48 až 52 °C - peptonizační teplota  
60 až 65 °C - nižší cukrotvorná teplota 
70 až 75 °C - vyšší cukrotvorná teplota 
78 °C - odrmutovací teplota. 
Tyto teploty jsou optimální pro činnost různých skupin enzymů, včetně amylolytických, díky 






Dílčí rmuty se u dekokčního způsobu nakonec povařují, kdežto u infuzního způsobu je 
celkový rmut zahřát jen na odrmutovací teplotu. Dekokční způsob se rozlišuje ještě 
na postupy jednormutové, dvourmutové a třírmutové. Mezi českými pivovary převažují 
dvourmutové postupy a infuzní způsob se využívá k výrobě spaciálních piv. Výsledný rmut 
tvoří sladinka a mláto [9]. 
 
2.3.1.4 Scezování 
Při scezování dochází k oddělení pevného podílu zcukřeného rmutu, tj. mláta, od roztoku 
extraktu, tj. sladiny, přirozenou filtrací přes vrstvu sedimentovaných obalů zrna a dalších 
nerozpustných zbytků sladu. Filtrát se nazývá předek a po jeho stečení probíhá vyslazování. 
Ke scezování dochází ve scezovací kádi, která je vybavena dvojitým děrovaným dnem 
a systémem odvodních trubek spojených s kohouty scezovací baterie [9]. 
 
2.3.1.5 Vyslazování mláta 
 Cílem je vyloužení posledních zbytků rozpustného extraktu, které se provádí vodou 
zahřátou na 75 °C. Provádí se opět filtrací a filtrát se nazývá výstřelek, mláto se vyslazuje 
zpravidla na 2 až 3 výstřelky. Vyslazování a scezování patří mezi časově nejdelší operace 
varního procesu [9]. 
 
2.3.1.6 Chmelovar 
 Cílem chmelovaru je dosažení žádaného složení mladiny, které odpovídá vyráběnému 
druhu piva. V tomto kroku je provedena řada dílčích chemických, fyzikálních 
a biochemických dějů [9]. 
Řadí se sem tyto procesy: 
· odpaření přebytečné vody a díky tomu zahuštění mladiny na určitou koncentraci, 
· potlačení aktivity enzymů pro vytvoření konkrétního složení, které podmiňuje 
senzorickou a koloidní stabilitu daného druhu piva, 
· sterilaci mladiny, aby byla zajištěna biologická čistota následného kvašení mladiny, 
· koagulace varem s polyfenoly pro odstranění bílkovin s velkou molekulovou 
hmotností 
· vznik barevných, chuťových, aromatických a redukujících produktů 
· odstranění nežádoucích látek, které by negativně ovlivnily chuť a aroma piva 
· dosažení požadované hořkosti a aroma mladiny převodem do roztoku důležitých 
látek chmele a jejich chemická přeměna [9]. 
Dochází k přídavku, nejčastěji na dvakrát až na třikrát podle kvality a typu piva, chmele či 
chmelových přípravků ke sladině. Rozlišuje se atmosférický chmelovar a tlakové chmelovary, 
které mohou být nízkotlaké a vysokotlaké. Atmosférické chmelovary probíhají v otevřených 
systémech při teplotě 100 °C po dobu 90 – 120 min, nízkotlaké při teplotě 106 – 112 °C po 
dobu 30 – 45 min a vysokotlaký při teplotě 120 – 145 °C po dobu 5 – 15 min za zvýšeného 
tlaku. Probíhá v mladinových pánvích s dvojitým dnem [9]. 
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 Mladina je výsledným produktem chmelovaru. Mladina musí svým složením souhlasit 
s vyráběným typem piva, např. 10% světlé pivo obsahuje 10 % hm. extraktových látek, 12% 
pivo musí obsahovat 12 % hm. extraktových látek apod. [9]. 
Po chmelovaru je nutné ještě mladinu technologicky upravit před zkvašením. Mezi 
takovéto úpravy patří separace hrubých kalů ve vířivých kádích při teplotách kolem 95 °C, 
následuje chlazení mladiny v deskových protiproudých výměnících tepla na zákvasnou 
teplotu 5 až 7 °C, poté separace jemných kalů a nakonec provzdušnění a zchlazení mladiny 
pomocí sterilního vzduchu [9]. 
 
2.3.1.7 Kvašení mladiny a dokvašování mladého piva 
Pro kvašení mladiny se používají kvasinky. Používají se buď svrchní pivovarské kvasinky, 
které kvasí při teplotě až 24 °C, či spodní pivovarské kvasinky kvasící při teplotě 6 až 
12 °C [9]. 
U nás se preferuje spodní kvašení, které probíhá při nižší teplotě, čímž se doba kvašení 
prodlouží, ale je důkladnější. Je více času na další vyčiření mladiny usazením jemných kalů. 
Piva vyrobená touto technologií mají delší trvanlivost než piva připravená svrchním 
kvašením. Kvašení se dá také lépe odhadnout [16, 17].   
Kvašení mladiny je rozděleno do dvou fází. První je hlavní kvašení, které je prováděné 
v otevřených či uzavřených netlakových nádobách a druhou fází je dokvašování v uzavřených 
tlakových nádobách [9]. V dnešní době se vše provádí v uzavřených velkoobjemových 
fermentorech, zvaných cylindrokónické tanky o objemu až 5000 hl, které umožňují 
beztlakový i tlakový režim provozu [4, 9]. 
Hlavní kvašení probíhá v chlazených místnostech v kádích zvaných spilka asi 6 až 10 dní 
a rozlišuje se několik stádií. První je zaprašování, ke kterému dochází po zakvašení, 
a objevuje se první bílá pěna. Další je odrážení, během kterého pěna houstne a tlačí se do 
středu kvasné kádě. Následují nízké bílé kroužky, které jsou stádiem nejintenzivnějšího 
kvašení, a vysoké hnědé kroužky způsobené poklesem pH a vyplavováním chmelových 
a tříslo-bílkovinných sloučenin, které byly vyloučeny. Poté dochází k propadání kroužků, 
tvoří se hustá deka na povrchu prokvašené mladiny, takzvané mladé pivo, z vyloučených 
látek. Pokud by došlo k propadení dek do mladého piva, zhoršila by se chuť piva, proto se 
deky z hladiny sbírají. Nakonec sedimentují spodní kvasinky na dno, ty se po stáhnutí piva 
promyjí studenou vodou a znovu se použijí [9]. 
Zrání a dokvašování mladého piva probíhá v ležáckém sklepě, kde se teplota pohybuje 
okolo 1 až 3 °C a pivo se pozvolna dokváší, čiří, zraje a pod tlakem se sytí vznikajícím 
oxidem uhličitým v uzavřených ležáckých tancích. Doba ležení je různá podle typu piva, 









2.3.2 Závěrečné úpravy piva 
S pivem, které dokonale vyzrálo, se musí provést ještě několik úprav. Musí se zfiltrovat, 
aby získalo čirost a bylo zbaveno všech zbytků. Pro zvýšení biologické stability se používá 
pasterace, které probíhá při teplotě 62 °C, ovšem působení tepla má nepříznivý vliv 
na senzorickou a koloidní stabilitu, proto se v modernějších pivovarech zavádí postupy 
membránové filtrace. U piv určených na export se provádí stabilizace, čímž se prodlouží 
trvanlivost. Po všech těchto úpravách a fázích výroby se pivo stáčí do transportních 
a spotřebitelských obalů [9]. 
 
 
2.4 Senzorická analýza potravin 
Senzorická analýza je hodnocení dané potraviny našimi smysly, zahrnující vyhodnocování 
výsledků lidským centrálním nervovým systémem. Analýza musí proběhnout za podmínek 
zajišťujících objektivní, přesné a reprodukovatelné měření. Osoby zúčastňující se senzorické 
analýzy se nazývají posuzovatelé nebo hodnotitelé a soubor těchto osob je porota. Konsument 
je hodnotitel bez speciálního odborného vzdělání, avšak jeho postoje a výsledky hodnocení se 
podobají názorům skutečných spotřebitelů [18]. 
 
2.4.1 Podmínky pro senzorické posuzování 
Musí se zvolit takové, aby byly co nejvíce odstraněny rušivé vlivy, čímž se zpřesní 
stanovení a dosáhne se objektivních, vzájemně srovnatelných výsledků. Je nutné dodržovat 
při senzorickém hodnocení přesné zásady, a to pro způsob přípravy, předkládání vzorků 
a hodnocení vzorků a vybavení místnosti.  Protože se jedná o metody hodnocení kladoucí 
značné nároky na psychický stav posuzovatele, musí se při senzorickém hodnocení dodržovat 
obecné pokyny a stejně tak požadavky na používané přístroje [7, 8]. Tyto základní zásady 
a pokyny jsou dány normou ČSN ISO 6658 Senzorická analýza – Metodologie – Všeobecné 
pokyny [7, 19]. 
 
2.4.1.1 Místnost 
Uspořádání zkušebních místností je dáno normou ČSN ISO 8589 [20].  
Hodnotící místnost musí být čistá, prostorná, dobře osvětlená, větratelná a bez všelijakých 
pachů. Na stěnách místnosti by měly být světlé barvy, téměř bílého odstínu, protože intensivní 
zbarvení, například při hodnocení barvy vzorku, může působit rušivě. Teplota by se měla 
pohybovat nejlépe mezi 18 až 23 °C a má být po celou dobu hodnocení stálá [8]. 
V místnosti pro hodnocení sedí každý hodnotitel v kóji, jejíž prostor je upraven tak, aby 
nedocházelo ke kontaktu s ostatními hodnotiteli a zároveň aby se hodnotitel necítil stísněně 
při hodnocení. Musí mít na pracovním stole dostatek místa pro hodnocení a vyplnění 





2.4.1.2 Nádobí a náčiní k senzorické analýze 
Nádobí, které se používá k senzorické analýze, nesmí být zdravotně závadné, nesmí mít 
žádné vůně a pachy ani je naopak nesmí přijímat. Mezi nejvhodnější materiály patří sklo, 
keramika nebo porcelán, příbor by měl být z nerezu [8]. 
Nádoby se vzorky musí mít stejný tvar, velikost, vzhled a barvu v téže pokusné řadě.  
Některé druhy nápojů by měly mít podle předpisů také sklenky či nádobky speciálního tvaru. 
Pokud jsou podávány vzorky s odlišnou teplotou, než je teplota místnosti, mohou se vlastní 
nádobky podávat v obalech z tepelně izolujících materiálů [8]. 
Vzorky v téže pokusné řadě jsou většinou podávány na tácku v určitém uspořádání [8]. 
 
2.4.1.3 Hodnotitelé 
Hodnotitelé se rozdělují podle stupně zaškolení na neškolené, krátce zaškolené, školené 
a experty. V mládí je citlivost smyslů k hodnocení největší, avšak v tomto věku hodnotitelům 
chybí zkušenosti a schopnosti vyjadřování. Nejvyšší schopnost k senzorickému hodnocení je 
mezi 18 až 40 lety. Zkušení hodnotitelé však mohou kompenzovat citlivost právě svojí 
zkušeností a hodnotit ještě nejméně do 60 let [8]. 
Hodnotitel může senzoricky hodnotit pouze tehdy, pokud se cítí duševně i fyzicky dobře, 
neměl by být unaven, pod vlivem léků či nachlazen. Nemá minimálně hodinu před analýzou 
kouřit a také nesmí kouřit v přestávkách mezi hodnocením, neměl by jíst kořeněná jídla ani 
pít alkohol [8]. 
 Určitá část lidské populace však nedokáže správně pracovat se svým senzorickým 
vnímáním. Tento jev se označuje jako senzorický analfabetismus [21]. 
 
2.4.1.4 Doba a délka hodnocení 
Doba od 9 do 11 hodin dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledne se považuje 
za nejvhodnější k hodnocení. Hodnotitel by neměl hodnotit déle než 2 až 3 hodiny denně 
s přestávkami. Doporučují se 20 až 30 minutové přestávky mezi jednotlivými řadami 
vzorků [8]. 
Počet vzorků připadajících na jednu řadu se řídí složitostí úkolu. Přestávky mezi 
hodnoceními dvou po sobě jdoucích vzorku by měly trvat 40 až 100 sekund, při hodnocení 
vzorků s výraznou chutí či vůní je třeba počkat ještě déle [8]. 
 
2.4.1.5 Vlastní senzorické hodnocení 
Vzorky musí být předkládány hodnotitelům zcela anonymně, například nesmí být znám 
výrobce či složení výrobku, pokud se tak nestane, mohla by tato skutečnost ovlivnit 
hodnocení. Vzorky musí mít při hodnocení takovou teplotu, při níž se potravina běžně 
konzumuje. Výsledky hodnocení také závisí na teplotě v místnosti, někdy může rozhodovat 
i rozdíl 1 °C, proto se do protokolů uvádí i teplota hodnocení [8]. 
Vzorky se podávají ve stejných nádobách, jejich teplota i množství musí být shodné 
a vzorky jsou podávány s potřebnými přestávkami. Někdy se může podávat současně 
s hodnocením vzorek standardu, který slouží k porovnání [8]. 
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Před vlastní senzorickou analýzou jsou hodnotitelé proškoleni o svém úkolu a použité 
metodě a poučeni o tom, jak mají vyplnit protokolové formuláře. Je vhodné se přesvědčit, zda 
hodnotitelé všemu porozuměli a zda jsou v danou chvíli schopní hodnotit [8]. 
Hodnotitel ochutná při degustaci předloženého vzorku množství odpovídající přibližně 
jedné polévkové lžíci. Sousto tuhého vzorku rozžvýká a současně sleduje vývin chutí 
v ústech. Při hodnocení nápojů smočíme pohybem jazyka a tváří celou ústní dutinu [7, 8]. 
Je důležité, aby vzorek v dutině ústní pobyl dostatečně dlouhou dobu, aby se zahřál či ochladil 
na teplotu ústní dutiny a aby se páry senzoricky aktivních látek mohly dostat až do nosní 
dutiny, do kontaktu s čichovými receptory. Po spolknutí vzorku se nejlépe vyhodnotí chuť, 
avšak polykání alkoholických nápojů může zhoršit kvalitu dalšího hodnocení. Po spolknutí je 
doporučeno si vypláchnout ústa vodou či použít tuhého neutralizátoru, např. rohlík, a poté asi 
po jedné minutě začít hodnotit další vzorek [8]. 
Je důležité zapsat výsledek do protokolu ihned po degustaci, protože příliš dlouhé váhání 
negativně ovlivňuje kvalitu posouzení. Po ukončení hodnocení se protokol zkontroluje, zda je 
vše vyplněno tak, jak má být, a případně může organizátor konzultovat výsledky s hodnotiteli, 
případné chyby nebo potíže při analýze [8]. 
 
2.4.2  Senzorické hodnocení piva 
Kromě ceny a obalu je nedílnou součástí úspěchu dané značky piva na trhu také jeho 
senzorický profil [22]. Popularita senzorického hodnocení piva je dána především 
jednoduchostí této metody, rychlostí a relativně nízkými náklady [7, 23]. 
Pro senzorickou analýzu piva je vypracováno mnoho postupů, mezi kterými je zahrnuta 
i profesionální degustace. Znalost základních pojmů degustování piva však může být 
zajímavá i pro běžného konzumenta. Charakter piva určuje především jeho chuť a vůně, 
hořkost, plnost, říz a cizí chuť a vůně [4]. Senzorické hodnocení probíhá s pivem 
vytemperovaným na 10 až 15 °C v bezbarvé skleničce s tenkými stěnami a válcovitého tvaru, 
která má výšku kolem 110 mm a vnitřní průměr kolem 62 mm. Sklenka má mít obsah 
300 ml [24]. 
Mnohem snadněji se hodnotí piva tmavá než piva světlá, protože karamelová a sladká chuť 
patří mezi dvě detailně a snadno posouditelné složky chuti [4]. Pohlaví degustátora hraje při 
senzorické analýze taktéž svoji roli, ženy jsou totiž citlivější na hořkost, muži naopak lépe 
vnímají i malé rozdíly ve sladkosti, kterou obvykle ženy více tolerují [21].  
 
2.4.2.1 Chuť a vůně 
Chuť a vůni lze od sebe velmi snadno odlišit. Vůně je ta část chutnosti, která je vnímána 
pouze čichem. Komplexním vjemem čichovým a chuťovým je tzv. flavour, protože při 
degustování proniká chuťové aroma i k čichovým receptorům [4]. 
Pro spotřebitele je kombinace chuti a vůně důležitým faktorem pro posouzení kvality piva. 
Pivo je složeno z mnoha těkavých a netěkavých sloučenin, které mají vliv na chuť piva. Část 
těchto sloučenin pochází z vedlejších produktů metabolismu kvasinek, především četné 
aromatické látky, a ty velmi ovlivňují chuť piva [25]. V současné době je využíváno jen málo 
kvasných kmenů, i když je jich známo a ve sbírkách kmenů pivovarských kvasinek 
uchováváno velké množství (okolo 130 kmenů), což značnou mírou přispívá k postupnému 




Hořkost piva, další důležitá složka hodnocení, je dána přítomností a množstvím 
chmelových hořkých látek. Mohou působit odlišným chuťovým vjemem, protože se v pivu 
mohou vyskytovat v různých formách, proto je důležité rozlišovat mezi charakterem 
a intenzitou chuti [4]. 
 
2.4.2.3 Plnost 
Je mírou pocitu plnosti v ústech [22]. 
Je úzce spjatá s hořkostí. Je to výsledek působení například stupňovitosti, tedy hmotnostní 
procenta extraktových látek, obsahu alkoholu, obsahu koloidů, mezi které patří dextriny, 
polyfenoly a další látky [4]. 
 
2.4.2.4 Pěnivost 
Po nalití piva do sklenice se vlivem uvolňování oxidu uhličitého vytváří stabilní a hustá 
pěna. Pěnivost je další z hlavních znaků piva, které ovlivňují hodnocení jeho kvality. Pěna 
ovlivňuje konzumenta především vizuálně, ale také může ovlivňovat vnímání aroma a plnost 
piva [27]. 
Pěnivost a stabilitu pěny velmi ovlivňují chmelové složky, jež jsou spolu s chuťovými 
atributy piva jeho důležitou kvalitativní vlastností [27]. 
 
2.4.2.5 Říz 
Dalším kritériem je říz piva, který je dán především nasycením CO2. Může záviset ale i na 
dalších složkách. Dodává konzumentovi osvěžující účinek a podněcuje ho k dalšímu 
napití [4]. 
 
2.4.2.6 Cizí chuť a vůně 
Nesprávný technologický proces výroby může vést ke vzniku řady vad chuti a/nebo vůně 
(tzv. off-flavoru). Nejběžněji se může uvést kyselá, ovocná, zatrpklá, sudová, kvasničná, 
kovová, fenolová, svíravá a další [4, 24]. 
Důležité je také uskladnění piva. Špatným uskladněním piva může dojít k znehodnocení 
zvětráním či změnami chemického složení, kterým se objevují v pivu cizí chuti a vůně [28]. 
 
2.4.3 Metody senzorické analýzy použité při hodnocení piva 
Mezi hlavní metody senzorické analýzy patří: 
· rozdílové zkoušky, 
· pořadové zkoušky, 
· hodnocení podle stupnic, 
· stanovení charakteru vjemu, profilové metody, 
· metody hodnocení časového vývoje při degustaci, 
· hedonické zkoušení [29]. 
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 Při senzorickém hodnocení piva v rámci experimentální části této práce bylo použito 
hodnocení podle stupnic. 
 
2.4.3.1 Hodnocení podle stupnic 
 Hodnocení pomocí stupnic je v praxi velmi využívané a existují čtyři typy stupnic: 
nominální, ordinální, intervalové a poměrové. Mezi intervalové patří stupnice grafické, které 
byly při senzorickém hodnocení piva využity [29].  
· Grafické stupnice 
 Používání grafických stupnic se poslední dobou velmi rozšířilo, zvláště při hodnocení 
intenzity. Stupnici vyjadřuje úsečka o určité délce, na kterou se zaznamenává výsledek 
vyznačením znaménka v místě, které odpovídá intenzitě znaku [8]. 
Zařazujeme sem dva typy stupnic: 
· strukturované 
· nestrukturované. 
U nestrukturovaných úseček je pouze naznačen směr a je možné orientovat se pomocí popisu 
na koncích úsečky. Strukturované jsou naopak rozděleny několika body s popisem, které 
slouží pro snadnější orientaci [8]. 
Pro hodnotitele s méně zkušenostmi jsou lepší strukturované stupnice, díky bodům na 
úsečce se totiž snadněji hodnotí, zároveň se zlepšuje jejich opakovatelnost 
a reprodukovatelnost. Naopak ale mohou také orientační body hodnotitele ovlivnit, lákají 
k umístění značky přímo na pomocné body či do jejich blízkosti. Tím se může hodnocení 
zkreslit, navíc se stane komplikované i zpracování výsledků (několik maxim) 
a vyhodnocování [8]. 
Hodnocení u nestrukturovaných stupnic je pro hodnotitele lehčí a zároveň zábavnější. 
Navíc se výsledky zpracovávají jednodušeji než u strukturovaných stupnic [8]. 
 
· Ordinální (pořadové) stupnice 
Těchto stupnic se v praxi využívá nejčastěji. Kvalita, intenzita nebo příjemnost dané 
vlastnosti se mění určitým směrem, ale vzdálenost mezi sousedními stupni, či velikost 
intervalů, nejsou identické a nejsou přesně kvantifikovány. Díky tomu nesmí být při 
















3 EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
 
3.1 Vzorky piva a jejich příprava k senzorické analýze     
       
3.1.1 Vzorky 
Všechny vzorky piva byly zakoupeny v obchodní síti Albert. V tabulce č. 1 jsou uvedeny 
základní informace o použitých vzorcích uvedené na etiketách lahví. 
 
Tabulka č. 1: Základní informace o použitých vzorcích piva. 
 
Výrobek 









ležák 12° 4,8 % obj. 
Plzeňský 
prazdroj, a. s. 
voda, ječné slady, 
chmelové produkty 
Krušovice (E9) světlý ležák 12° 5,0 % obj. 
Heineken 
Česká 
republika, a. s. 








ležák 12° 5,0 % obj. 
Budějovický 
Budvar, n. p. 
voda z artézských 
studní, ječný slad, 
žatecký hlávkový 
chmel 
Starobrno (A7) světlý ležák 12° 5,0 % obj. 
Heineken 
Česká 
republika, a. s. 































Obr. 8: Ukázka vzorků piva pro hodnocení.  
 
3.1.2 Uchovávání a příprava vzorků 
 Vzorky byly uchovávány v lednici. Těsně před analýzou, aby nedošlo k znehodnocení, 
byly jednotlivé druhy piva nality do plastových kelímků a na podnose byly přineseny 




Obr 9: Uchovávání vzorků piva. 
 
 
3.2 Pracovní pomůcky 
Při hodnocení bylo použito následujícího zařízení a nádobí. Lednice, plastové kelímky 







3.3 Senzorické hodnocení 
 Hodnocení proběhlo dne 22. 11. 2011 v době od 10:00 do 16:00 hodin ve specializované 
senzorické laboratoři Fakulty chemické VUT v Brně. 
 
      
 




 Všichni hodnotitelé byli studenty různých ročníků Fakulty chemické VUT v Brně. Většina 
posuzovatelů byla bez speciálního zaškolení, jejich názory jsou tedy shodné s názory běžných 
konzumentů. 
 Senzorického hodnocení se zúčastnilo 19 posuzovatelů, z nich 4 muži a 15 žen. Pouze dva 
hodnotitelé ze všech byli kuřáci a jeden se stavěl ke konzumaci piva negativně. Ostatních 
třináct hodnotitelů mělo pivo rádo a občas ho konzumovalo., zbylých pět mělo pivo velmi 
rádo a konzumovalo ho často. 
 Těsně před hodnocením byli posuzovatelé seznámeni s tím, jak formuláře vyplňovat. 
 
3.3.2 Aplikace metod 
 Pro hodnocení vzhledu a barvy, chuti a vůně, plnosti, řízu, pěnivosti, hořkosti, cizí chuti 
a vůně u jednotlivých vzorků byla použita nestrukturovaná grafická stupnice se slovním 
popisem krajních bodů o délce 10 cm. 
 Pro celkové hodnocení přijatelnosti vzorku byla využita pětibodová kategorová ordinální 
stupnice (1 – vynikající vzorek, 2 – velmi dobrý vzorek, 3 – dobrý vzorek, 4 – uspokojivý 
vzorek, 5 – nevyhovující vzorek). 









3.3.3 Zpracování výsledků 
Získaná data byla vyhodnocena pomocí programu MS EXCEL 2003. Statistické hodnocení 
bylo provedeno pomocí statistického programu STATVYD verze 2.0 beta. 
Výsledky grafických stupnic byly získány změřením vzdálenosti značky od levého okraje 
stupnice (v cm) a jsou graficky zpracovány ve formě sloupcových a pavučinových grafů jako 
průměr hodnocení všech hodnotitelů (n=19).  
Výsledky získané pomocí kategorové ordinální stupnice jsou vyjádřeny jako medián 







































4 VÝSLEDKY A DISKUZE 
 
4.1 Vyhodnocení jednotlivých organoleptických vlastností piva 
Pro hodnocení vybraných charakteristických organoleptických vlastností (deskriptorů) 
vzorků piva byla použita nestrukturovaná grafická stupnice se slovním popisem krajních 
bodů o délce 10 cm. 
 
4.1.1 Hodnocení vzhledu a barvy piva 
4.1.1.1 Grafické hodnocení vzhledu a barvy piva 
Pro hodnocení vzhledu a barvy piva byla použita stupnice v rozsahu: nevyhovující ⇒ 























Graf č. 1: Porovnání vzhledu a barvy vybraných druhů piv. 
 
Z grafu č. 1 je patrné, že nejlepší vzhled a barvu měl vzorek piva Krušovice a naopak 
nejhorší vzorek Velkopopovický Kozel.  
4.1.1.2 Statistické hodnocení vzhledu a barvy piva 
 Výsledek parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu: 
α = 0,05 
Fe = 2,126 7  
F0,95 = 2,472 9 
Počet vzorků = 5  
 
Na hladině významnosti 5 % existují statisticky významné rozdíly mezi úrovněmi. 
Vícenásobné párové porovnání jednotlivých vzorků však toto zjištění popírá (viz 
tabulka č. 2), rozdíly mezi vzorky ve vzhledu a barvě je nutno považovat za statisticky 
nevýznamné (P ≥ 0,05). Vzhled a barva všech vzorků byly hodnoceny zhruba uprostřed 
grafické stupnice, tj. jako dobré. Vzorek Staropramen je polotmavý ležák, má tedy tmavší 
barvu než ostatní vzorky, výsledky však dokazují, že tato skutečnost neměla vliv na 




Tabulka č. 2: Statistické hodnocení vzhledu a barvy piva 
 
Vzorek Kozel Krušovice Budvar Starobrno 
Kozel     
Krušovice S    
Budvar S S   
Starobrno S S S  
Staropramen S S S S 
 
4.1.2 Hodnocení chuti a vůně piva 
4.1.2.1 Grafické hodnocení chuti a vůně piva 
Pro hodnocení chuti a vůně piva byla použita stupnice v rozsahu: nevyhovující ⇒ výborná. 






















Graf č. 2: Porovnání chuti a vůně vybraných druhů piv. 
 
Nejlépe hodnocený byl vzorek piva Velkopopovický Kozel a nejhůře vzorek Staropramen. 
4.1.2.2 Statistické hodnocení chuti a vůně piva 
 Výsledek parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu: 
α = 0,05 
Fe = 0,463 5  
F0,95 = 2,472 9 
Počet vzorků = 5  
 










Tabulka č. 3: Statistické hodnocení chuti a vůně piva 
 
Vzorek Kozel Krušovice Budvar Starobrno 
Kozel     
Krušovice S    
Budvar S S   
Starobrno S S S  
Staropramen S S S S 
 
Parametrickou jednofaktorovou analýzou rozptylu bylo zjištěno, že na hladině 
významnosti 5 % nebyl shledán statistický rozdíl u žádné z dvojic (viz tabulka č. 3). 
I z grafu č. 2 je zřejmé, že rozdíly mezi vzorky v chuti a vůni jsou nepatrné, opět lze říci, že u 
všech vzorků byla chuť a vůně hodnocena jako dobrá. 
 
4.1.3 Hodnocení plnosti piva 
4.1.3.1 Grafické hodnocení plnosti piva 
Pro hodnocení plnosti piva byla použita stupnice v rozsahu: prázdná chuť ⇒ plná chuť. 























Graf č. 3: Porovnání plnosti vybraných druhů piv. 
 
Nejlépe byl hodnocen vzorek Krušovice, nejhůře Budweiser Budvar.  
4.1.3.2 Statistické hodnocení plnosti piva 
 Výsledek parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu: 
α = 0,05 
Fe = 2,126 7  
F0,95 = 4,058 5 
Počet vzorků = 5  
 





Tabulka č. 4: Statistické hodnocení plnosti piva 
 
Vzorek Kozel Krušovice Budvar Starobrno 
Kozel     
Krušovice S    
Budvar S R   
Starobrno S S S  
Staropramen S S S S 
 
Parametrickou jednofaktorovou analýzou bylo zjištěno, že na hladině významnosti 5 % byl 
shledán statisticky významný rozdíl u dvojice vzorků Budweiser Budvar a Krušovice (viz 
tabulka č. 4). Pivo Budvar má tedy významně (P ˂ 0,05) horší plnost chuti, než ostatní 
vzorky. 
 
4.1.4 Hodnocení říznosti piva 
4.1.4.1 Grafické hodnocení říznosti piva 
Pro hodnocení říznosti piva byla použita stupnice v rozsahu: příjemně řízné ⇒ zvětralé. 






















Graf č. 4: Porovnání říznosti vybraných druhů piv. 
 
Nejlépe byl hodnocen vzorek Staropramen, nejhůře Budweiser Budvar. 
4.1.4.2 Statistické hodnocení říznosti piva 
 Výsledek parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu: 
α = 0,05 
Fe = 1,420 8  
F0,95 = 2,472 9 
Počet vzorků = 5  
 




Tabulka č. 5: Statistické hodnocení říznosti piva 
 
Vzorek Kozel Krušovice Budvar Starobrno 
Kozel     
Krušovice S    
Budvar S S   
Starobrno S S S  
Staropramen S S S S 
 
Na základě parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu bylo zjištěno, že na hladině 
významnosti 5 % nebyl shledán statistický rozdíl v říznosti. Výsledky se pohybují směrem 
k nižším hodnotám stupnice, což znamená, že žádné pivo nebylo zvětralé a naopak se blížilo 
k příjemné říznosti. 
 
4.1.5 Hodnocení pěnivosti piva 




















Graf č. 5: Porovnání pěnivosti vybraných druhů piv. 
  
 Pro hodnocení pěnivosti piva byla použita stupnice v rozsahu: neznatelná ⇒ velmi silná. Ze 
sloupcového grafu č. 5 je patrné, že nejvyšší pěnivost měl vzorek piva Staropramen, nejmenší 
Starobrno. Zbylé tři vzorky jsou si velmi podobné, pěnivost lze označit jako středně silnou. 
4.1.5.2 Statistické hodnocení pěnivosti piva 
 Výsledek parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu: 
α = 0,05 
Fe = 10,560 7  
F0,95 = 2,472 9 
Počet vzorků = 5  
 




Tabulka č. 6: Statistické hodnocení pěnivosti piva 
 
Vzorek Kozel Krušovice Budvar Starobrno 
Kozel     
Krušovice S    
Budvar S S   
Starobrno S R S  
Staropramen R S R R 
 
Pomocí parametrické jednofaktorové analýzy bylo zjištěno, že na hladině významnosti 5 % 
byly shledány statisticky významné rozdíly u dvojic vzorků Starobrno a Krušovice, 
Staropramen a Velkopopovický Kozel, Staropramen a Budweiser Budvar a Staropramen a 
Starobrno (viz tabulka č. 6). 
Pěnivost vzorku Krušovice tedy byla vyhodnocena jako významně (P ˂ 0,05) vyšší než 
ostatních. 
 
4.1.6 Hodnocení hořkosti piva 
4.1.6.1 Grafické hodnocení hořkosti piva 
Pro hodnocení hořkosti piva byla použita stupnice v rozsahu: neznatelná ⇒ velmi silná. 























Graf č. 6: Porovnání hořkosti vybraných druhů piv. 
 
Nejvíce hořký byl vzorek Starobrno, nejméně Budweiser Budvar. Tento výsledek je 
zajímavý zejména u vzorku piva Staropramen, který je polotmavý ležák. Ostatní vzorky patří 
mezi ležáky světlé. Podle teorie [1, 14] by měl být polotmavý ležák sladší než světlý a tuto 
skutečnost by měly vnímat především ženy, kterých byla při hodnocení většina. 






4.1.6.2 Statistické hodnocení hořkosti piva 
 Výsledek parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu: 
α = 0,05 
Fe = 1,096 3  
F0,95 = 2,472 9 
Počet vzorků = 5  
 
Na hladině významnosti 5 % nebyly shledány statisticky významné rozdíly mezi úrovněmi. 
 
Tabulka č. 7: Statistické hodnocení hořkosti piva 
 
Vzorek Kozel Krušovice Budvar Starobrno 
Kozel     
Krušovice S    
Budvar S S   
Starobrno S S S  
Staropramen S S S S 
 
Na základě parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu bylo zjištěno, že na hladině 
významnosti 5 % nebyl shledán statistický rozdíl v hořkosti mezi vzorky, hořkost byla u 
všech vzorků hodnocena jako střední. 
 
4.1.7 Hodnocení cizí chuti piva 
4.1.7.1 Grafické hodnocení cizí chuti piva 
Pro hodnocení možné přítomnosti cizí chuti byla použita stupnice v rozsahu: neznatelná ⇒ 




























U vzorku piva Staropramen byla některými hodnotiteli detekována sladká a karamelová 
chuť v menší intenzitě, u tohoto typu piva jsou však považovány za charakteristické, nikoli 
off-flavour a byly hodnotiteli detekovány správně. Nejméně cizích chutí obsahoval vzorek 
piva Velkopopovický Kozel.  
Další cizí chuti, detekované u různých vzorků, většinou ve velmi malé intenzitě (viz 
graf č. 7), uvedené v dotaznících: Krušovice – kvasničná, ovocná, nasládlá; Budweiser 
Budvar – kyselá, sladká, ovocná; Starobrno – kovová. U vzorku Velkopopovický Kozel 
nebyla hodnotiteli uvedena žádná cizí chuť a přesto, jak je patrné z grafu č. 7, se podle nich 
objevovala v nepatrné intenzitě. Tuto skutečnost lze připsat nezkušenosti hodnotitelů. 
4.1.7.2 Statistické hodnocení cizí chuti piva 
 Výsledek parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu: 
α = 0,05 
Fe = 1,766 7  
F0,95 = 2,472 9 
Počet vzorků = 5  
 
Na hladině významnosti 5 % nebyly shledány statisticky významné rozdíly mezi úrovněmi. 
 
Tabulka č. 8: Statistické hodnocení cizích chutí piva 
 
Vzorek Kozel Krušovice Budvar Starobrno 
Kozel     
Krušovice S    
Budvar S S   
Starobrno S S S  
Staropramen S S S S 
 
Na základě parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu bylo zjištěno, že na hladině 




4.1.8 Hodnocení cizí vůně piva 



















Graf č. 8: Přítomnost cizích vůní vybraných druhů piv. 
 
Pro hodnocení možné přítomnosti cizí vůně byla použita stupnice v rozsahu: neznatelná ⇒ 
velmi silná. Výsledky jsou podobné jako při hodnocení cizí chuti. Graf č. 7 ukazuje, že 
největší intenzitu cizích vůní obsahuje opět vzorek Staropramen a nejnižší vzorek 
Velkopopovický Kozel a Krušovice. 
Nejčastěji uvedené cizí vůně (opět velmi malé intenzity): Budweiser Budvar – ovocná, 
Staropramen – karamelová, sladká. U ostatních vzorků opět hodnotitelé neuvedli žádnou cizí 
vůni, přestože detekovali nepatrné intenzity. Tuto skutečnost lze opět připsat nezkušenosti 
hodnotitelů, můžeme se domnívat, že nebyli schopni vnímanou vůni adekvátně popsat. 
4.1.8.2 Statistické hodnocení cizí vůně piva 
 Výsledek parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu: 
α = 0,05 
Fe = 0,978 7 
F0,95 = 2,472 9 
Počet vzorků = 5  
 
Na hladině významnosti 5 % nebyly shledány statisticky významné rozdíly mezi úrovněmi. 
 
Tabulka č. 9: Statistické hodnocení cizích vůní piva 
 
Vzorek Kozel Krušovice Budvar Starobrno 
Kozel     
Krušovice S    
Budvar S S   
Starobrno S S S  




Na základě parametrické jednofaktorové analýzy rozptylu bylo zjištěno, že na hladině 
významnosti 5 % nebyl shledán statistický rozdíl u žádné z dvojic vzorků. 
 
4.2 Celkové hodnocení jednotlivých druhů piv 
V následujících kapitolách jsou shrnuty výsledky senzorického hodnocení jednotlivých 
vzorků piva a byl vytvořen jednoduchý senzorický profil každého z nich na základě 
uvedených charakteristických vlastností (deskriptorů).    
 
4.2.1 Velkopopovický Kozel 
 Tento vzorek měl průměrný vzhled a barvu, chuť a vůni a plnost, byl spíše příjemně řízný. 
Pěnivost a hořkost byly také průměrné a v nepatrné intenzitě se vyskytovaly cizí vůně a chuti, 
jejich charakter však hodnotitelé blíže nespecifikovali. 
 Celkově byl vzorek hodnocen jako dobrý. Výsledky jsou uvedeny v pavučinovém 














Graf č. 9: Celkové hodnocení vzorku piva Velkopopovický Kozel. 
 
4.2.2 Krušovice 
 Z grafu č. 10 je patrné, že vzhled a barva tohoto vzorku se blížila výborné, chuť a vůně byla 
průměrná, byl spíše plné chuti a příjemně řízný. Hořkost a pěnivost dosahují průměrné 
hodnoty. U tohoto vzorku hodnotitelé detekovali v malé intenzitě cizí chutě, které popisovali 
jako kvasničná, ovocná a nasládlá. Cizí vůně byly přítomné v téměř neznatelné intenzitě.   
















Graf č. 10: Celkové hodnocení vzorku piva Krušovice. 
 
4.2.3 Budweiser Budvar 
Jak lze vidět v grafu č. 11, tento vzorek dosahoval průměrných hodnot téměř u všech 
deskriptorů, vzhledu a barvy, chuti a vůně, plnosti, říznosti, pěnivosti i hořkosti. Tento vzorek 
obsahoval více cizích chutí (kyselá, sladká, ovocná) a vůní (ovocná) ve velmi malé intenzitě. 














Graf č. 11: Celkové hodnocení vzorku piva Budweiser Budvar. 
 
4.2.4 Starobrno 
 Výsledky jsou uvedeny v grafu č. 12. 
 Vzorek Starobrno měl výborný vzhled a barvu a chuť a vůně byla průměrná. Vzorek měl 
spíše plnou chuť a byl větší měrou příjemně řízný. Pěnivost byla spíše neznatelná a hořkost 
střední. Cizí chuť (specifikovaná jako kovová) a vůně byly téměř neznatelné.  
















Graf č. 12: Celkové hodnocení vzorku piva Starobrno. 
 
4.2.5 Staropramen 
 Výsledky jsou shrnuty v grafu č. 13. 
 Tento vzorek měl spíše výborný vzhled a barvu, chuť a vůně středně dobrá. Vzorek měl 
spíše plnou chuť, byl větší měrou příjemně řízný, blížil se velmi silné pěnivosti a hořkost byla 
průměrná. Obsahoval více cizích chutí (sladká, karamelová) a vůní opět ve velmi malé 
intenzitě. 





















4.3 Srovnání přijatelnosti jednotlivých druhů piv 
Pro srovnání přijatelnosti jednotlivých vzorků piva byla použita pětibodová kategorová 
ordinální stupnice (1 – vynikající, 2 – velmi dobrý, 3 – dobrý, 4 – uspokojivý, 5 – 
nevyhovující vzorek). Výsledky jsou vyjádřeny jako mediány. 
Data byla statisticky zpracována pomocí Kruskall-Wallisova testu. 
 
4.3.1 Grafické srovnání přijatelnosti jednotlivých druhů piv 
Z grafu č. 14 je patrné, že všechny vzorky (Velkopopovický Kozel, Krušovice, Budweiser 


















Graf č. 14: Srovnání přijatelnosti jednotlivých druhů piv pomocí mediánu. 
4.3.2 Statistické zpracování přijatelnosti jednotlivých druhů piv 
 Výsledek Kruskall-Wallisova testu: 
α = 0,05 
Testační kritérium = 2,31  
Q = 9,49 
Počet vzorků = 5  
 
Tabulka č. 10 : Statistické zpracování jednotlivých druhů piv 
 
Vzorek Kozel Krušovice Budvar Starobrno 
Kozel     
Krušovice S    
Budvar S S   
Starobrno S S S  








Na základě Kruskall-Wallisova testu bylo zjištěno, že na hladině významnosti 5 % nebyl 
shledán rozdíl v přijatelnosti vzorků. Všechny vzorky byly hodnoceny jako dobré, což může 
být do určité míry přisuzováno menší zkušenosti hodnotitelů, pravděpodobně nebyli mezi 
hodnotiteli pravidelní a náruživí konzumenti piva. Pro získání více vypovídajících výsledků 
by také bylo lepší mít k dispozici podstatně vyšší počet hodnotitelů, tak jak je to v praxi 
obvyklé. Je však třeba konstatovat, že senzorická kvalita různých druhů piva, dostupných na 










































Senzorická analýza je v této době velmi žádaná a důležitá metoda hodnocení potravin. Lidé 
se velmi zajímají o kvalitu poživatin a zájem na dobrých výsledcích mají také výrobci, kteří 
se snaží především o vyšší poptávku a prodejnost svých produktů. 
Senzorická analýza piva je v naší zemi velmi aktuální. Pořádají se různé kurzy pro 
zaškolení hodnotitelů a také nespočet soutěží o nejlepší pivo v různých kategoriích. Příkladem 
může být soutěž České pivo, která je pořádána už několik let a udržuje si vysoce odborný 
profil [30]. 
Cílem této bakalářské práce bylo provedení senzorické analýzy vybraných druhů piv. 
K tomu bylo nutné prostudovat odbornou literaturu, vypracovat formulář a vybrat 
nejvhodnější metody pro senzorickou analýzu piva. Poté bylo provedeno vlastní senzorické 
hodnocení pomocí studentů různých ročníků FCH VUT v Brně. Většina studentů se se 
senzorickým hodnocením nikdy nesetkala, nebyli tedy proškoleni, a jejich názory se blížily 
názorům běžných konzumentů. 
K senzorické analýze bylo použito 5 náhodně vybraných vzorků dvanáctistupňového piva, 
z toho čtyři světlé ležáky (Velkopopovický Kozel, Krušovice, Budweiser Budvar, Starobrno) 
a jeden ležák polotmavý (Staropramen), které jsou běžně k dostání v obchodních řetězcích. 
Po vyhodnocení výsledků bylo zjištěno, že mezi vybranými druhy piv nebyly shledány 
statisticky významné rozdíly v případě hodnocení vzhledu a barvy, chuti a vůně, říznosti, 
hořkosti, cizí chuti a cizí vůně. Na hladině významnosti 5 % existovaly statisticky významné 
rozdíly v hodnocení plnosti a pěnivosti. 
V celkovém hodnocení byly všechny vzorky, Velkopopovický Kozel, Krušovice, 
Budweiser Budvar, Starobrno i Staropramen, hodnoceny jako dobré. 
Ve výše zmiňované soutěži České pivo byl každoročně degustátory odborníky nejvýše 
z těchto vzorků umístěn, často dosáhl i na první příčku mezi ležáky, Velkopopovický Kozel 
premium. I v našem případě byla jeho chuť a vůně hodnocena jako lepší než ostatních vzorků, 
výsledek však nebyl, vzhledem k relativně malému počtu hodnotitelů, statisticky průkazný.   
I když se při hodnocení projevila malá zkušenost hodnotitelů, je možné z výsledků 
dosažených senzorickou analýzou usoudit, že dvanáctistupňová piva na našem trhu mají 
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Příloha č. 1: Formulář pro senzorické hodnocení piva. 
 





zhodnoťte, prosím, předložené vzorky piva. 
Děkujeme vám za spolupráci a přejeme dobrou chuť. 
 
 





1. Jaké je vaše stanovisko před ochutnáváním?  
a) pivo mám velmi rád/a, často ho konzumuji 
b) pivo mám rád/a, občas ho konzumuji 




2. Zhodnoťte předložené vzorky v následujících znacích (vzhled, barva, vůně, chuť) podle 
uvedené grafické stupnice.  
 
 
Kód vzorku   
 
Vzhled a barva 
 
x----------------------------------------------------------------------x 
nevyhovující                                                              výborná 
 
Chuť a vůně 
 
x----------------------------------------------------------------------x 
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   Kód vzorku 
 
Plnost                         
x----------------------------------------------------------------------x 
















neznatelná                                                              velmi silná 
 
 
Cizí chuť (uveďte jaká)  
x----------------------------------------------------------------------x 
neznatelná                                                              velmi silná 
 
 
Cizí vůně (uveďte jaká)  
x----------------------------------------------------------------------x 
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4. Celkové hodnocení 
1. Vynikající vzorek   
2. Velmi dobrý vzorek  
3. Dobrý vzorek   
4. Uspokojivý vzorek   




Kód vzorku Celkové hodnocení 
  S2  
  E9  
  R3  
  A7  
  X5  
 
 
 
 
 
 
 
 
